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DYNASTIE SHANG (1570-1045 AV. I-C) ‘
CE PLAT EST APPRECIE PAR LE ROI ZHOU (VERS 1105-1045 AV. J.-C))

T Al

INGREDIENTS

1 patte d'ours * 60 g de miel -

5 g de sel - 600 cl de bouillon de poule
10 g de gingembre - 20 cl de vin de céréale

PREPARATION

(1) Peler et nettoyer la patte.
(2) Enrober la patte dans une epaisse couche de miel.
(3) Placer la patte dans une marmite et mouiller & l'eau froide a hauteur, puis
cuire a feu doux pendant 1 heure.
(4) Rincer la patte afin d'éter I'excédent de miel.
(5) Mettre la patte et le bouillon de poule dans une marmite. Mijoter.
(6) Mettre les assaisonnements.

(7) Laisser frémir pendant 3 heures sous la braise.

MODE DE PRE-PREPARATION

.n patte d'ours ne peut etre directement consommée apres avoir éteé coupee.
Il est necessaire de la latsser rancir durant une a deux années avant
de la mettre en cuisson.
f1) Nettoyer la patte avec un papier, ne pas utiliser d'eau qui risquerait de la contaminer.
Mettre la chaux dans un bassin et recouvrir d'une couche épaisse de riz rissole.
‘,; Metire la patte d'ours sur le riz, et recouvrir d'une autre couche de riz rissolé.
(3) Fermer l'ouverture du vase avec la chaux et conserver

ainst pendant 1 a 2 ans.



CHI1EN BRAISE DANS
UN BOUILLON DE_TORTUE
YUANZHI GOUROU

e

DYNASTIE DES HAN OCCIDENTAVUN-¢206 AV. J. -C -220 APR. J.-C.).
CE PLAT EST APPRECIE PAR L'EMPEREUR GAOZV (256-195 AV. J.-C.)

INGREDIENTS

. 750 g de chiem
36¢ 2 de tortud d eau douce
» .aagdesel
20 g de sucre
35 cl de vin de céreale
3 g d'anis etoile
s g de zanthoxylum
25 ¢ de ciboule
25 g de gingembre
2 cuilleres a café d'huile de sésame

PREPARATION

(1) Faire couler le sang de la tortue. L'¢bouillanter pendant 3 minutes
puis U'eéviscérer et la nettoyer.
(2) Nettoyer minuticusement le chien et le découper en morceaux.
(3) Mettre la viande de chien dans de l'eau froide. Porter a ebullition.
Rjouter la tortue. Uanis. la ciboule. le gingembre. le vin. le sucre et le zanthoxylum.
(s) Ecumer 1 heure apres. Rjouter du sel.
16) Baisser le feu et laisser cuire @ nouveau pendant 1 autre heure.
=) Retirer du feu et cuire a la vapeur la préeparation durant 3 heures.
(8) Enlever les os et effilocher la viande.

{9) Servir en ajoutant quelques gouttes d huile de sésame.
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PREPARATION

(1) Plumer, éviscérer et nettoyer les oies,
(2) Tremper.- le riz gluant dans Feou froide
pendant 3 heures.
- (3) Faire mariner le pore et le riz gluant
' avec les épices.
(4) Farcir les oies avec le pore
et le riz mariné.
(s) Ebouillanter le mouton pour lui enlever
la peaw Eviscérer.
(6) Mettre les oies farcies dans I'agneau
et le brider pour le [cﬂur
(7) Ratir 'agneau Mt 4 @ 5 heures
jusqu’a cuisson. ]
(8) Déguster les oies et jeter lagneow
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DYNRSTIE bEs 5o

N
CE PLAT ST APPREC)E PRR G DU SUD (1429-129g)

UEMPEREYR GRO20NG (1207-148y)

INGREDIENTS

PREPARATION
(‘)Tmhlt'\ilmmrn\lwmiunmmum
(2) Nettoyer le poisson, couper la tite, lever les filets et retirer Faréte centrole
et la cavité abdominale. Disposer le poisson, peau vers le bas.
(3) Disposer sur le dessus 10 g de ciboule, le morceau de gingembre. Rrroser avec
35 ol de vin. Saler les filets. Puis les cuire & la vapeur & grand feu pendant 6 minutes.
(4) Endever ko ciboule et le gingembre, mettre en lamelies le poisson, Ster la peau et les arétes.
(s) Dicouper le jambon, les pousses de bambou et les shiitakés en lamelles de 1.5 cm.
(6) Faire chauffer le wok & grand feu avec 15 g de graisse.
(7) Faire souter les 15 @ de ciboule, ajouter le bouillon de pore et porter & ébullition.
Enlever la ciboule.
(a)Aimmgsddouhkshmeﬂesdtmudchmhuahsﬁim
(QAjm&rhpoissonttsnsnmdunsubouillm
(10) Mettre lo sauce sojo et 1.5 g de sel
(u)BoisurleMetnwhﬁmhdimw“”wr“mhm
(12) Remuer les jounes d'aufs et les rojouter d:‘;:s:t.mg
: ; jouter le vinaigre ainsi que X
(s4) g:::::. o:dulle‘: :o:letoux de jombon. les lamelles de gingembre et le poivre.
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DYNRSTIE DES QING (1644-1911)
DES BANQUETS IMPERIAUX MAND
nn~un~oun~xz -} 1. 4

ISSU DE L'UN CHOUS-HAN

INGREDIENTS

450 g de salicoques (penaeus orientalis)
200 g de blanc de poulet - 30 g de carottes - 3

40 g de blanc d'eeuf - 10 ¢l de sauce tomate
50 g de ciboule cisel¢e - 50 g de gingembre ém
20 cl de vin Shaoxing (vin jaune chinoi

* 140 cl de bouillon de poule -

o g de fécule de pommes de terre -
(ketchup) - a5 g de sucre blanc -
incé * 5 cl de vinaigre de riz noir -
8) * 80 g de graisse de porc

PREPARATION

(1) Nettoyer les salicoques. (2) Verser la graisse de porc dans un wok.

Faire revenir les salicoques. (3) Rjouter 5 g de sucre,

10 cl de vin, du sel,
les % de la ciboule ciselée et les %

de gingembre émincé, ainsi que le bouillon
a petit feu pendant 3 @ 4 minutes.

¢lange a refroidi, retirer les crevettes
écouper le blanc de poulet en lamelles.
ufs et la fécule. (6) Faire chauffer la graisse

melles de poulet et les batonnets de carottes
pendant 3 a 4 minutes. Les egoutter avec une passoire. (7) Melanger le ketchup,

20 g de sucre, le vinaigre, 10 cl de vin, la fécule et le bouillon de l'étape 4.

(8) Faire chauffer le wok a grand feu avec 15 g de graisse. Faire revenir
le % des lamelles de ciboule et le 4

de poule. Mélanger et cuire

(4) Retirer du feu. Lorsque le m

du bouillon et les réserver. (s) D

Les faire macérer dans les blancs d'

Q 90° environ et y faire frire les la

de gingembre. Rajouter les lamelles
de poulet et de carottes déja cuites, ainsi que le mélange de l'étape 7.

(9) Faire réchauffer a petit feu les salicoques dans le wok Jusqu'a complete

evaporation du bouillon. (10) Disposer les lamelles au centre d'une assiette

et les salicoques autour, tétes vers l'intérieur en guise de présentation.




